























conformidades.	 A	 análise	 qualiquantitativa	 deu-se	 pela	 avaliação	 das	 sobras	 e	 dos	 restos.	 Foi	 utilizado	 o	
programa	de	cálculo	de	dieta	Avanutri®	versão	4.5,	em	seguida,	foi	comparado	com	parâmetros	nutricionais	
recomendados	pela	Pirâmide	Alimentar	Brasileira.	Resultado:	o	cardápio	não	atendia	as	normas	técnicas	para	




(24,89%)	 carboidrato	 (45,50%).	 Conclusão:	 observaram-se	 algumas	 inadequações,	 em	 relação	 as	 normas	








































A	 alimentação	 é	 influenciada	 por	 fatores	 culturais,	
econômicos,	sociais	e	psicológicos,	e	cada	indivíduo	consome	
determinados	produtos	naturais	ou	artificiais	para	atender	as	
suas	 necessidades	 biológicas	 e	 fisiológicas.	 A	 partir	 desse	
princípio,	 os	 alimentos	 têm	 como	 função	 suprir	 as	
necessidades	nutricionais	dos	indivíduos	para	manutenção	e	
reparo	do	corpo	humano,	fornecendo	todos	os	nutrientes	em	
qualidade	 e	 quantidades	 apropriadas	 e	 proporcionais,	 que	




Para	 atender	 às	 necessidades,	 tanto	 fisiológicas	 quanto	
sensoriais	 dos	 comensais,	 é	 necessário	 que	 o	 cardápio	 seja	
colorido,	 contenha	 alimentos	de	 todos	os	 grupos	 alimentares,	
texturas,	 odores	 e	 sabores	 agradáveis,	 possua	 alimentos	
regionais,	 seja	 seguro	 do	 ponto	 de	 vista	 higiênico-sanitário	 e	
obedeça	aos	limites	financeiros	disponíveis	3.		
Além	 disso,	 deve	 conter	 alimentos	 de	 alto	 valor	
nutricional,	 proporcionando	 uma	 alimentação	
quantitativamente	 suficiente,	 qualitativamente	 completa,	
harmoniosa	 em	 seus	 componentes	 e	 adequada	 à	 sua	
finalidade	e	ao	organismo	a	que	se	destina	3.	
O	 cardápio	 também	 deve	 ser	 utilizado	 como	 uma	
ferramenta	 para	 promover	 a	 educação	 alimentar	 e	
nutricional,	 pois	 os	 alimentos	 nele	 presentes	 podem	 servir	
como	exemplo	para	uma	alimentação	saudável	e	equilibrada	4.		
Em	 uma	 Unidade	 de	 Alimentação	 e	 Nutrição	 (UAN)	 o	
planejamento	 dos	 cardápios	 deve	 ser	 realizado	 por	
nutricionistas	 com	 a	 finalidade	 de	 planejar	 refeições	
adequadas,	 que	 atendam	 a	 pré-requisitos	 como	 hábitos	




Sendo	 assim,	 este	 trabalho	 tem	 como	 objetivo	 analisar	
qualitativamente	 e	 quantitativamente	 o	 cardápio	 oferecido	




Foi	 realizado	 um	 estudo	 do	 tipo	 descritivo	 e	 dos	 tipos	
qualitativo	 e	 quantitativo	 não	 intervencional	 do	 almoço	
servido	pela	UAN	citada,	entre	os	dias	vinte	e	sete	de	abril	a	







Inicialmente	 analisaram-se	 as	 preparações	 servidas	 no	
almoço	 em	 relação	 às	 conformidades	 e	 não	 conformidades	
encontradas	 no	 cardápio,	 posteriormente	 avaliaram-se	 as	
normas	 técnicas	 aplicadas	 à	 escrita	 do	 cardápio,	 ordem	 da	
descrição,	 bem	 como	 sua	 composição,	 além	 de	 aspectos	
como	as	cores	e	texturas	das	preparações.		
A	 análise	qualiquantitativa	 foi	 feita	 através	das	 sobras	 e	
dos	restos	das	refeições.	Sendo	que,	as	sobras	representam	
os	alimentos	ou	preparações	que	foram	produzidas,	mas	não	
foram	 distribuídas/servidas,	 podendo	 ser	 dividida	 em	 dois	
tipos,	sobra	“limpa”	(alimentos	ou	preparações	produzidas	e	
que	não	foram	servidas	e	que	foram	mantidas	em	condições	
adequadas	de	 tempo	e	 temperatura).	 Já	 a	 sobra	 “suja”,	 diz	
respeito	aos	alimentos	ou	preparações	que	foram	destinadas	
à	distribuição,	mas	não	foram	servidas	6.		












da	 marca	 Filizola	 com	 capacidade	 máxima	 de	 30	 kg.	 Em	
seguida,	 os	 alimentos	 foram	 pesados	 em	 gastronoms	
idênticos,	 com	 nova	 pesagem.	 Isso	 foi	 feito	 com	 todas	 as	
preparações	do	dia.		
Findo	 o	 almoço,	 tarou-se	 novamente	 a	 balança	 com	 o	

















Quanto	 à	 última	 análise,	 também	 quantitativa,	 foi	
utilizado	o	programa	de	cálculo	de	dieta	Avanutri®	versão	4.5	
e,	 em	 seguida,	 foi	 comparado	 com	parâmetros	 nutricionais	
recomendados	 pela	 Pirâmide	 Alimentar	 Brasileira	 para	
alimentação	 saudável.	 Pois,	 além	 de	 ser	 um	 instrumento	
voltado	para	a	população	adulta	e	saudável	do	Brasil,	fornece	






era	 para	 as	 principais	 fontes	 de	 proteína	 (prato	 principal	 e	
opção)	que	é	de	150g	do	alimento	pronto	para	o	consumo.	
Para	 as	 demais	 preparações,	 utilizou-se	 a	 ficha	 técnica	 de	
preparação	da	UAN	e	o	per	capita	encontrado	na	literatura.	
Os	 dados	 foram	 analisados	 de	 forma	 descritiva	 e	
apresentados	 em	 medidas	 de	 tendência	 central	 e	
porcentagem.	
Esse	trabalho	consiste	em	uma	das	atividades	obrigatórias	
do	 estágio	 curricular	 de	 estudantes	 de	 Nutrição	 de	 uma	
universidade	 pública	 em	 parceria	 com	 o	 Hospital.	 Ao	
estagiário	foi	dada	autonomia	de	coletar	os	dados	necessários	








(fruta	 e	 doce)	 e	 dois	 sabores	 de	 suco.	 As	 refeições	 são	
dispostas	em	balcões	térmicos	quente	e	frio.	Com	exceção	da	
salada	 e	 do	 suco,	 as	 demais	 preparações	 são	 porcionadas	






Verificaram-se	 inadequações	 quanto	 às	 normas	 técnicas	
para	escrita	do	cardápio,	Quadro	1.	Muitas	preparações	não	








além	 de	 usarem	 alguns	 ingredientes	 em	 comum,	 como	 a	
farinha	de	trigo,	prejudicando	a	gestão	de	materiais	da	UAN.		
Quadro	1:	Cardápio	do	almoço	oferecido	aos	servidores	e	acompanhantes	do	hospital.	
Dias	da	semana	 Segunda-feira	 Terça-feira	 Quarta-feira	 Quinta-feira	 Sexta-feira		
Prato	Principal	 Pernil	ao	Forno	 Peixe	ao	Molho	 Frango	Ensopado	 Ensopado	de	carne	 Feijoada	Carioca	
Opção	 Jardineira	de	Frango	 Rocambole	de	Frango	 Torta	Nordestina	
Panqueca	de	
Frango	 Frango	Assado	
Guarnição	 Macarrão	 Repolho	Refogado	 Suflê	de	Legumes	 Aipim	Gratinado	 Farofa	






























Diante	 das	 várias	 inadequações	 encontradas,	 foi	
identificada	 como	 fator	positivo	a	presença	 regular	de	uma	
variedade	de	cores,	o	que	pode	contribuir	para	uma	ingestão	












de	 avaliação	 cerca	 de	 quatro	 vezes	 ao	 ano,	 não	 existe	 um	
parâmetro	 próprio.	 Além	 disso,	 a	 UAN	 não	 disponibilizou	













Peixe	ao	Molho	 43,86	 2,24	 41,61	
22,00	
Rocambole	de	
Frango	 49,56	 0,90	 48,66	
Arroz	 96,00	 3,68	 92,32	
Feijão	 53,40	 5,99	 47,42	
Abóbora	em	
Cubos	 25,55	 2,47	 23,08	
Mix	Folha	
/Abacaxi	 6,88	 2,56	 4,32	
Doce	de	Leite	 7,73	 0,91	 6,82	
Melancia	 17,34	 0	 17,34	











macronutrientes,	 os	 percentuais	 médios	 ofertados	 foram:	



























































sua	 escrita,	 a	 exemplo	 do	 método	 de	 cocção	 que	 não	 era	
apresentado.	Sabe-se	que	essa	informação	é	importante,	pois	




Vale	 ressaltar,	 que	 um	 bom	 cardápio	 deve	 apresentar	 dois	
princípios	básicos:	variedade	e	harmonia.	A	primeira	consiste	








quando	 consumidos	 diariamente,	 podem	 contribuir	 para	
diminuir	o	risco	de	doenças	crônicas	não	transmissíveis	6.	Além	
disso,	 preparações	 com	 cores	 vibrantes	 e	 contrastantes	
despertam	o	interesse	do	comensal	5.		
Quanto	 à	 avaliação	 qualiquantitativa,	 o	 percentual	 de	
sobra	(6,2%)	estava	acima	do	preconizado	pela	literatura,	que	
traz	como	valores	aceitáveis	até	3%	7.	Para	outras	referências,	
não	 existe	 um	 percentual	 ideal,	 mas	 a	 própria	 UAN	 deve	









fatores	 que	 podem	 influenciar	 são	 hábitos	 alimentares	 dos	








O	 resultado	 em	 relação	 ao	 resto	 pode	 indicar	 boa	




Quanto	 à	 avaliação	 quantitativa	 tomando	 como	
parâmetro	a	Pirâmide	Alimentar	Brasileira	para	alimentação	
saudável	 que	 recomenda	 2000	 kcal/dia	 para	 a	 população	
adulta	 brasileira,	 distribuída	 entre	 quatro	 e	 seis	 refeições,	
sendo que	o	almoço	deve	conter	de	15	a	35%	do	VET,	ou	seja,	
de	 300	 a	 700kcal,	 pode-se	 observar	 que	 em	 todos	 os	 dias	
analisados	o	cardápio	apresentou	energia	em	excesso	9.  
Existem	 várias	 recomendações	 para	 macronutrientes,	
porém,	 normalmente	 consideram-se	 todas	 as	 refeições	 ao	
longo	 dia,	 não	 somente	 o	 almoço.	 No	 entanto,	 como	 a	
recomendação	é	dada	em	porcentagem,	é	possível	adequar	
para	as	diferentes	refeições,	nesse	caso	para	o	almoço.	Desse	
modo,	 recomenda-se	 proteína	 (10-35%),	 lipídio	 (20-25%)	
carboidrato	(45-65%)	11.	Sendo	assim,	embora	os	percentuais	





Em	 relação	 aos	 lipídios,	 observa-se	 que,	 ao	 longo	 dos	
cincos	 dias,	 o	 almoço	 variou	 entre	 hipolipídico	 (18,17%),	
normolipídico	 (23,84%)	 e	 hiperlipídico	 (33,62)	 11.	 Nesse	
sentido,	deve-se	atentar	para	a	ingestão	de	lipídio	em	excesso,	
pois	 o	 consumo	 elevado	 de	 gorduras	 pode	 ocasionar	
dislipidemia	e	doenças	cardiovasculares	13.			
A	 avaliação	 da	 distribuição	 dos	 macronutrientes	 é	
importante,	pois	quantidades	equilibradas	de	nutrientes	são	
fundamentais,	uma	vez	que	o	hábito	alimentar	inadequado	
está	 associado	 ao	 aparecimento	 de	 diversas	 doenças	
crônicas	não	transmissíveis	como,	obesidade,	hipertensão	e	
diabetes.	 Sedo	 assim,	 um	 cardápio	 que	 proporcione	 uma	
oferta	de	nutrientes	balanceada	é	essencial,	visto	que	cada	
nutriente	 tem	 função	 específica	 a	 ser	 desempenhada	 no	
organismo	14.	
CONCLUSÃO	
Foram	 encontradas	 inadequações,	 como	 não	 serem	
seguidas	 todas	 as	 orientações	 das	 normas	 técnicas	 para	








É	 indispensável	 que	 os	 nutricionistas	 das	 UANs	 façam	
avaliações	 qualitativas	 e	 quantitativas	 periódicas	 dos	
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